Trierer Gugdhupf

Zutaten fur: 16 Portionen

Rezept aus GrolBnutters Zeiten

Zut at en
40 G amm Hefe, frische

1/ 4 Ltr. Mlch

1 Teel . Zucker
250 Gamm Mehl, (=1. Teig)
250 Gramm Margari ne

5 grof3. Ei
250 Gramm Zucker

1 Tute Vanill ezucker
500 G amm Mehl
125 Gramm Sul t ani nen

1 Teel . Gestr. Salz

Etwas Zim, (= 2. Teig)

Anleitung:

Hefe mt lauwarnmer MIch und Zucker anrihren. Nach und nach das Mehl
zuf igen. Den Teig schlagen, bis er Blasen wirft. Mt einem Tuch
abgedeckt an einemwarnen Ot cirka 30 M nuten gehen | assen. In der
Zw schenzeit die Margarine mt dem Zucker schaum g rihren. Dann den
Vani | | ezucker und die Eier einzeln unterrihren. Den Zint unternmengen.
Danach das Sal z unterrihren. Dann gi bt man 375 g Mehl und die
Sul t ani nen hi nzu. Wenn der 1. Teig gut gegangen ist, nimmt man inmer
ei ne Handvol|l von dem Rihrteig und schl agt i hn unter den Hefeteig.
Dann das restliche Mehl zugeben und verkneten. Der Teig muss fest
vom Lo6ffel fallen. Teig in eine grolRe und gut eingefettete

Napf kuchenform f il l en. Bei 150°C QU 70 - 75 M nuten backen. Ti pp:
Es enpfiehlt sich eine niglichst hohe Kuchenform zu verwenden, da
der Teig "hoch hinaus” will und sonst Uber zu | aufen droht!

Zubereitungszeit: ca. 40 M nuten



